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关键词 菊芋 菊粉 酶法水解 高果糖浆
菊 芋 ( eH il
a nt h us t ub e ro s us ) 中 富 含 菊 粉
( nI iul n)
,




























粉一步 水 解后 经精 制 可得 到果 糖含 量 至少













QB一 1 2 16一9 1指标及其试验方法进行





鲜 菊芋 块 茎
,





2 菊粉酶 克鲁维酵母 (刀明
e or m yc es S .P )






























一 10 0℃ )长时间烘 干
,
干片呈黄褐色 ; 较




























































沉淀加水再抽 提 l 次
,
合并 两次清液
并 测定总糖 提取率 (% )和菊粉提取率 (% ) ;
( 2) 浸捣法
,
除煮前用捣碎机捣碎 l m in 外
,
其
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浸泡后用高压蒸煮 叱121 ℃ ) hl 代替沸水浴外
,
其余 同 ( l) 法
。
测定结果是 ( 3) 法总糖和 菊粉
提取率均最低 ( 84
.





颜色较深 ; 而 ( l) 法和 ( 2) 法 的总糖
、
菊粉提
取 率 均 相 近
,







































iK e sr t an 等人川
提 出
,








添 加 石 灰 乳
,
调 p H l l
,
8 0℃ 搅 拌 保 温
20 im























号 处理前 处理后 处理前 处理后 (% ) (% )
2 l 0() 1 8 8 1 13
.
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质 量 大 为提 高
一
、
iK e sr t an 等人 川 认
为
,


















然而果糖在低 p H 时容
易 降 解
,
产 生 颜 色 和 形 成 二 果 糖 二 配
( d i fur
e o s e d ian h y d ir d e ) [
“ ’ ,




















糖为底物 (每 g 糖加 2 u0 菊粉酶 、
,




降 解 率 ( 82
.





这 可能是 菊粉提取 液 中含有一些
短链的多聚果糖更易被水解





2 0% 和 3 0% 菊
粉提取物为底物
,
每 g 糖加酶 2 6




















30 % 范围内酶解效率并 无影响
。
工业生产






















2 加酶量 的影响 采用加酶量 10
~ 2 6 u / g
糖
,
5 0℃ 下 振 荡 酶 解 6 h
,
结 果 降解 率为
7 3
.











3 p H 值和温度的影响
将菊粉提取液 (糖浓度 12 % )调至不 同的
p H 值
,




































用 H P LC 法分析测定
,
色谱图上仅
出现 果 糖和 葡 萄糖峰
,



















1 活性炭 处理 酶解液的脱 色和纯化
,
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4 0 m i n 的条件 卜
,
对不同量活性碳 ( 3 0 2 糖用湿
表 2 活性炭用里脱色效果的比较
活性炭量




























* 色素去除率 (% )
二 ( l一 X
、 / X
Z





















活性碳用量为 5% (W / V) 时色
































)阳离子和 7 1 1
钾






















序 体积 ( m l) 总糖 (% ) 总糖收得率
号 过柱前 过柱后 过柱前 过柱后 (% )


























批试验结果 (表 3) 表明
,
通过 7 3 #2 及 7 H
’
两根



















65 ℃ 水浴 中减 压 浓缩 至 固形 物 达
71 % 以上
。









4 成品质量分析 对 3 批试验的高果糖浆
成品
,
按轻工部颁布的 QB一 12 16 一91 ( 高果














果糖含 量 ( 占固形物 % )平 均 为 83
.

























序 过村液 浓缩液 总糖收得率
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中华人民共和 国行业标准 QB一 121 6一 91
.
果葡糖浆 及试验方法
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B i o t e e h n o l
.





腊 香 兔 肉 软 罐 头 的 研 制
黄芝丰 欧阳崇学 刘永华 冯荣华 涂宗财














































其化 学 组成 大 致 为















一 8 5 m g / 10 0 9
,
是













避 免硝 酸盐类 产生亚
硝胺的致癌物质
,
确保 产品的安 全卫生性 ;
采 用低 盐 与复合性 香辛 料
、


































宰前准备一宰杀放血一擦洗截肢。 剥皮去尾 、 剖












































: 选 用健 康活兔
,
宰前须 经






































不少于 Z m i n
。
